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Nhằm giúp nhân viên trong ngành dịch vụ ăn uống nhanh chóng tiếp thu kiến

thức về vệ sinh thực phẩm và tuân thủ đúng các quy định, từ đó thực hiện hiệu

quả công tác quản lý vệ sinh trong kinh doanh ẩm thực, cuốn “Sổ tay hướng dẫn

thao tác vệ sinh cho nhân viên ngành dịch vụ thực phẩm” này được biên soạn

và chỉnh sửa dựa trên “Nguyên tắc Thực hành Vệ sinh Thực phẩm Tốt (GHP)”

được công bố tại Trung Hoa Dân Quốc năm 114 (tức năm 2025). Một phần nội

dung và hình ảnh trong tài liệu này được trích từ “Sổ tay minh họa quy phạm

thực hành tốt cho đầu bếp”, do Cục Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm – Bộ Y

tế và Phúc lợi (gọi tắt là Cục Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm) xuất bản năm

Dân Quốc 90 (2001), đồng thời được cập nhật và bổ sung các chương mục mới.

Tài liệu này được biên soạn đặc biệt dành cho đội ngũ nhân viên trong ngành

dịch vụ ăn uống tại Đài Loan, nhằm cung cấp những hướng dẫn rõ ràng, thực tế

và có thể áp dụng trực tiếp trong quản lý vệ sinh, qua đó đảm bảo an toàn và

chất lượng vệ sinh thực phẩm phục vụ cho cộng đồng.

Nội dung của sổ tay được chia thành các chương chính, bao gồm:

• Chuẩn bị trước khi làm việc của nhân viên

• Tình trạng vệ sinh cá nhân của nhân viên

• Yêu cầu về quản lý vệ sinh tại cơ sở kinh doanh

• Quản lý vệ sinh trong quá trình chế biến thực phẩm

Về mặt diễn đạt, sổ tay được biên soạn với ngôn ngữ dễ hiểu, rõ ràng, phù hợp

với thực tế, giúp nhân viên ngành ăn uống dễ dàng nắm bắt và thực hiện đúng

các quy định về an toàn thực phẩm. Ngoài phần nội dung minh họa bằng chữ,

sổ tay còn kết hợp nhiều hình ảnh trực quan và vídụ thực tế, giúp người đọc dễ

học, dễ hiểu, dễ áp dụng — hướng đến mục tiêu đảm bảo an toàn thực phẩm và

ngăn ngừa ngộ độc thực phẩm.
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(1)  Khám sức khỏe：

Chương 1 Chuẩn bị trước khi làm việc của nhân viên ngành Dịch vụ 

ăn uống
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1-1 Các hạng mục kiểm tra sức khỏe

đối với nhân viên ngành dịch vụ ăn uống

1. Cơ sở y tế đủ điều kiện thực hiện khám sức 

khỏe gồm: bệnh viện, phòng khám, trạm y 

tế.

Hiện tại chưa bao gồm phòng xét nghiệm y 

khoa.

2. Kiểm tra thương hàn có hai hình thức:

An toàn và vệ sinh thực phẩm đóng vai trò vô cùng quan trọng đối với ngành dịch

vụ ăn uống. Không chỉ khâu mua nguyên liệu phải đáp ứng yêu cầu chất lượng,

mà toàn bộ quy trình từ nhập nguyên liệu, bảo quản thực phẩm đến chế biến đều

cần được quản lý nghiêm ngặt về an toàn thực phẩm. Trong đó, nhân viên ngành

ăn uống giữ vai trò quan trọng, là người trực tiếp thao tác với thực phẩm. Tình

trạng sức khỏe và kiến thức vệ sinh của họ sẽ ảnh hưởng trực tiếp đến an toàn

thực phẩm. Nếu nhân viên sức khỏe không tốt hoặc thiếu kiến thức vệ sinh đúng

đắn, có thể dẫn đến ô nhiễm chéo hoặc lây truyền mầm bệnh, làm tăng rủi ro mất

an toàn thực phẩm. Vìvậy, việc tăng cường quản lý và giáo dục vệ sinh cho nhân

viên ngành thực phẩm giúp giảm thiểu nguy cơ ô nhiễm do thao tác sai, đồng thời

đảm bảo an toàn vệ sinh trong toàn bộ quá trình chế biến.

Trước khi được tuyển dụng chính thức, doanh nghiệp phải xác nhận nhân viên đã

có giấy chứng nhận khám sức khỏe đạt yêu cầu. Nếu chưa hoàn tất hoặc chưa có

chứng nhận, người đó không được phép tham gia chế biến thực phẩm. Trong thời

gian làm việc, người sử dụng lao động phải chủ động tổ chức khám sức khỏe định

kỳ ít nhất một lần mỗi năm cho toàn bộ nhân viên chế biến thực phẩm.

Khi nhà hàng hoặc cơ sở dịch vụ ăn uống tuyển dụng nhân viên thực phẩm, tại

thời điểm tuyển dụng cũng như trong thời gian làm việc, phải tuân thủ quy định liên

quan đến khám sức khỏe và đào tạo vệ sinh an toàn thực phẩm.

Hai điểm cần lưu ý trong việc khám sức khỏe định kỳ:

• Kiểm tra phân

• Chẩn đoán huyết thanh (Widal test)

Tuy nhiên, đối với nhân viên chế biến

thực phẩm trong ngành dịch vụ ăn

uống, bắt buộc phải dùng phương

pháp kiểm tra phân để xét nghiệm

thương hàn.
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Khuyến khích nhân viên ngành ăn uống chưa có kháng thể viêm gan A nên

tiêm vắc-xin phòng ngừa. Nếu đã có kháng thể viêm gan A, sau khi lưu lại hồ

sơ khám sức khỏe, có thể được miễn kiểm tra lặp lại hàng năm.

Xét nghiệm

viêm gan A
Kết quả Ý  nghĩa

Có thể

làm việc

Anti-HAV 

IgM

Dương tính
Nhiễm gần đây

hoặc đang nhiễm
Không

Â m tính Chưa nhiễm Có

Anti-HAV 

IgG

Dương tính
Đã từng bị nhiễm và cơ thể

đã có kháng thể bảo vệ
Có

Â m tính
Chưa từng nhiễm, nên xem 

xét tiêm vắc-xin viêm gan A
Có

Kiểm tra viêm gan A – Ý nghĩa của xét nghiệm IgM và IgG

- Khi tuyển dụng: Nhân viên mới trong ngành thực phẩm phải tham gia khóa

đào tạo về vệ sinh và an toàn thực phẩm, giúp họ hiểu rõ quy trình thao tác

hợp vệ sinh và khái niệm đúng đắn về an toàn thực phẩm.

Thời lượng khóa học tối thiểu 3 giờ, nhằm đảm bảo năng lực thực hành của

nhân viên phù hợp với yêu cầu sản xuất, vệ sinh và quản lý chất lượng.

- Trong thời gian làm việc: Nhân viên ngành ăn uống phải định kỳ tham gia

khóa đào tạo về an toàn thực phẩm, vệ sinh và quản lý chất lượng, mỗi năm

phải được đào tạo ít nhất 3 giờ.

(2) Đào tạo về an toàn thực phẩm:



1-2 Khóa đào tạo về an toàn thực phẩm

Nội dung đào tạo bao gồm các phương diện: 

An toàn thực phẩm, vệ sinh và quản lý chất lượng

Đối tượng
Nhân viên mới trong

ngành thực phẩm

Nhân viên đang làm

việc trong ngành thực

phẩm

Thời lượng đào tạo Ít nhất 3 giờ Ít nhất 3 giờ

Tần suất Khi mới vào làm Hằng năm

Các khóa đào tạo nêu trên phải lưu giữ hồ sơ liên quan, ví dụ như: bảng điểm

danh, hình ảnh buổi học, tài liệu giảng dạy của khóa học và số giờ đào tạo.

Khóa đào tạo có thể do doanh nghiệp tự tổ chức, hoặc ủy thác cho cơ quan quản

lý y tế hoặc tổ chức được cơ quan này công nhận thực hiện. Danh sách các tổ

chức được cơ quan quản lý y tế công nhận có thể tra cứu tại

“Hệ thống quản lý thông tin khóa học an toàn vệ sinh thực phẩm”.

Nếu doanh nghiệp tự thực hiện đào tạo, nội dung chính của khóa học bao gồm:

Nhân viên ngành thực phẩm ăn uống thông qua các khóa đào tạo thường

xuyên có thể nâng cao kiến thức về phòng ngừa và kiểm soát ngộ độc thực

phẩm, đồng thời nhờ thói quen thao tác tốt mà giảm thiểu nguy cơ xảy ra

ngộ độc thực phẩm.

Theo số liệu thống kê năm 2024 của Cục

Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm

, các vụ ngộ độc thực phẩm xảy ra nhiều

nhất tại các cơ sở cung cấp suất ăn,

chẳng hạn như nhà hàng, khách sạn,

quán ăn, tiệm giải khát, quán kem,... cho

thấy: nếu khâu chế biến trong ngành ăn

uống không được thực hiện cẩn thận và

đúng quy định, rất dễ dẫn đến sự cố ngộ

độc thực phẩm ảnh hưởng đến sức khỏe

người tiêu dùng.
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Nguồn tài liệu: Cục Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm

Thống kê phân loại địa điểm xảy ra ngộ độc thực phẩm
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Số vụ việc

1. Phòng ngừa ngộ độc thực phẩm.

2. Xử lý khiếu nại liên quan đến an toàn thực phẩm.

3. Thực hành vệ sinh tốt trong quá trình chế biến.

4. Tuyên truyền dựa trên các hướng dẫn hoặc ấn phẩm do Cục Quản lý 

Thực phẩm và Dược phẩm công bố.



Những nguyên nhân chính thường dẫn đến ngộ độc thực phẩm:

1. Làm nguội không đúng cách

2. Chuẩn bị quá sớm (khoảng cách giữa chế biến và phục vụ quá dài)

3. Nhân viên bị bệnh hoặc có thói quen vệ sinh kém

4. Gia nhiệt không đủ (thức ăn không được nấu chín hoàn toàn)

5. Bảo quản nóng không đúng cách

6. Hâm nóng sai cách (sử dụng đồ ăn thừa)

7. Nguyên liệu tươi sống bị nhiễm bẩn

8. Ô nhiễm chéo (Thực phẩm chín tiếp xúc với thực phẩm sống, dụng cụ

hoặc tay người chế biến bị nhiễm bẩn)

9. Vệ sinh và khử trùng thiết bị không đúng cách

10. Chất độc hại

11. Nguồn cung cấp thực phẩm không an toàn

12. Bảo quản thực phẩm không đúng cách

1-1 Ô  nhiễm chéo

1-2 Thực phẩm phải được phân loại, 

ghi nhãn và bảo quản

6 Chuẩn bị t rước khi là m việc của nhâ n viê n ngà nh dịch vụ ăn uống
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Cần lưu ý rằng thời gian và nhiệt độ bảo quản món

ăn đã chế biến phải tuân theo quy định: không

được để ở nhiệt độ phòng quá 2 giờ, các món đã

nấu chín và dễ hư hỏng phải được làm lạnh kịp thời,

và nhiệt độ giữ nóng của thực phẩm chín phải duy

trì trên 60°C.

2 KHÔ NG

Khi nấu, nhiệt độ ở tâm thực

phẩm phải đạt trên 70°C.

Nhiệt độ bảo quản phải dưới 7°C; đối với thực phẩm 

đã qua chế biến hoặc dễ hư hỏng, nên bảo quản dưới 

5°C, không nên để ở nhiệt độ phòng quá lâu.

Phòng ngừa

ngộ độc thực phẩm
Nguyên tắc 5 PHẢI, 2 KHÔNG

5 PHẢI

Trước khi nấu ăn phải rửa tay, nếu 

có vết thương thì cần băng bó trước.

Nguyên liệu phải ăn khi còn tươi, 

nước dùng phải đảm bảo vệ sinh.

Thực phẩm sống, chín và dụng cụ

phải cất giữ riêng biệt để tránh

nhiễm chéo.

Phải rửa tay Phải tươi
Phải tách sống chín

Phải nấu chín kỹ
Phải chú ý nhiệt độ bảo quản

Không

uống 

nước 

suối

Không ăn động, 

thực vật không

rõ nguồn gốc



Đối với nhân viên chế biến trong ngành dịch vụ ăn uống, tỷ lệ nhân viên được

tuyển dụng có chứng chỉ kỹ thuật viên (gọi tắt là “tỷ lệ có chứng chỉ”) sẽ khác

nhau tùy theo loại hình kinh doanh. Tỷ lệ này được thể hiện trong bảng dưới đây.

Nhân viên chế biến trong ngành ăn uống phải có chứng chỉ kỹ thuật viên chế biến

món ăn Trung Hoa, chế biến món Â u hoặc chứng chỉ kỹ thuật viên chế biến thực

phẩm. Tỷ lệ nhân viên có chứng chỉ nghề này phải tuân thủ đúng quy định được

nêu trong “Quy định về việc bố trívà quản lý nhân sự có chứng chỉ chuyên môn

hoặc kỹ thuật trong cơ sở thực phẩm”

Trong thời gian hành nghề, những nhân viên có chứng chỉ kỹ thuật phải

tham gia ít nhất 8 giờ tập huấn vệ sinh mỗi năm, do cơ quan quản lý các

cấp hoặc cơ quan/đơn vị được cơ quan này công nhận tổ chức.

Tỷ lệ nhân viên chế biến trong ngành dịch vụ ăn uống

có chứng chỉ kỹ thuật nghề

Loại hình kinh doanh ăn uống Tỷ lệ（% )

Nhà hàng khách sạn du lịch 85

Cơ sở nhận thầu cung cấp suất ăn 75

Cơ sở cung cấp suất ăn cho trường học 75

Nhà hàng chuyên nhận tổ chức tiệc, yến tiệc 75

Dịch vụ ăn uống ngoài trời 75

Dịch vụ ăn uống kiểu bếp trung tâm 70

Nhà hàng tự chọn 60

Nhà hàng thông thường 50

Cửa hàng nhỏ có bếp / tiệm bánh quy mô nhỏ 30

1. Khi tính theo tỷ lệ, nếu số thập phân dưới 1 thìlàm tròn thành 1 người.

2. Chứng chỉ kỹ thuật bao gồm: kỹ thuật viên chế biến món ăn Trung Hoa, kỹ

thuật viên chế biến món Â u hoặc kỹ thuật viên chế biến thực phẩm.

3. Căn cứ pháp lý: Quy định về việc bố trívà quản lý nhân sự có chứng chỉ

chuyên môn hoặc kỹ thuật trong ngành thực phẩm (sửa đổi ngày

06/11/2020).
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(3) Yêu cầu về chứng chỉ chuyên môn:
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Cục Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm (TFDA) đã xây dựng “Hệ thống

quản lý thông tin khóa học an toàn vệ sinh thực phẩm”, giúp tra cứu

nhanh chóng và thuận tiện về số giờ đào tạo của nhân viên.

Nhấn chọn mục Khóa tập huấn vệ sinh(衛生講習) hoặc Khóa HACCP, để 

tra cứu các khóa học đang được tổ chức và đơn vị phụ trách đào tạo.

Tài liệu tham khảo: Cục Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm (TFDA). (2024).

Hệ thống quản lý thông tin khóa học an toàn vệ sinh thực phẩm.

https://foodedu.fda.gov.tw/tblu/main/ap/index.jsp (Lần truy cập cuối: 2/6/2025)



Một trong những nguyên nhân dẫn đến ngộ độc thực phẩm là do

thó i quen vệ sinh cá nhân kém của nhân viên ngành thực phẩm ăn

uống. Vì vậy, trang phục và tình trạng sức khỏe của nhân viên đóng

vai trò rất quan trọng. Dưới đây là những quy định bắt buộc cần

phải tuân thủ:

Tình trạng vệ sinh cá nhân của nhân viên ngành

dịch vụ ăn uống
第２章Chương 2
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2-1 Trang phục tiêu chuẩn của

nhân viên ngành dịch vụ ăn uống

1. Nhân viên ngành thực phẩm trong khu vực làm việc phải

mặc đồng phục, đội mũ (và mang giày) sạch sẽ, gọn gàng,

đồng thời đeo khẩu trang; Không mang đồ dùng cá nhân

vào khu vực làm việc.

2. Về trang phục, đồng phục nên sử dụng áo, mũ màu trắng

hoặc màu sáng. Lưu ý thời điểm thay đồng phục: phải thay

trước khi vào khu vực làm việc và chỉ mặc trong khu vực

này; khi rời khỏi khu vực làm việc thì thay ra để tránh làm

bẩn. Không được mặc đồng phục đi lại tự do ở khu vực

ngoà i nơi làm việc, tránh việc làm bẩn và lây nhiễm chéo.

3. Tại khu vực chế biến thực phẩm cần bố trí gương soi toàn

thân để nhân viên kiểm tra và chỉnh trang trước khi vào nơi

làm việc, nhằm bảo đảm tuân thủ quy định.

(1) Quy định về trang phục của nhân viên:

Mũ nên dùng màu sáng

(tốt nhất là màu trắng)

Tóc không được để lộ ra 

ngoài

Nhân viên phải đeo khẩu 

trang

Trang phục màu trắng, 

gọn gàng và sạch sẽ

Móng tay cắt ngắn, tay 

luôn giữ sạch sẽ, không 

được đeo trang sức

Giày bếp (nên có tác 

dụng chống trượt)



(2) Yêu cầu vệ sinh cá nhân trong quá trình làm việc

1. Không được để móng tay dài, sơn móng, vẽ móng, dùng móng giả

hoặc đeo trang sức (như: đồng hồ, vòng tay, nhẫn...), và không để mỹ

phẩm, thuốc hoặc các chất khác trên da gây ô nhiễm cho thực phẩm.

2. Trước khi vào khu vực làm việc, hoặc sau khi đi vệ sinh, khạc nhổ, xì

mũi hoặc bất cứ hành vi nào có thể làm bẩn tay, phải rửa sạch tay

ngay trước khi tiếp tục công việc, cần tuân thủ đúng các bước rửa tay

theo hướng dẫn dán tại nơi làm việc.

3. Trong khu làm việc, nhân viên không được hút thuốc, nhai trầu, nhai

kẹo cao su, ăn uống hoặc có hành vi khác có thể gây ô nhiễm thực

phẩm.

4. Nhân viên khi chế biến thực phẩm ăn liền phải rửa tay sạch sẽ và khử

trùng kỹ, khi cần thiết phải đeo găng tay sạch và không thấm nước.

＇
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5. Không được cho rằng đeo găng tay có thể thay

thế việc rửa tay, vẫn phải rửa tay đúng cách

trước khi đeo găng.

6. Nhân viên có vết thương ở tay phải được băng

kín cẩn thận, không khuyến khích trực tiếp tham

gia chế biến thực phẩm. Nếu bắt buộc phải chế

biến, cần băng bó đúng cách và đeo găng tay

không thấm nước, găng tay phải thường xuyên

thay hoặc khử trùng găng để tránh làm ô nhiễm

thực phẩm.

7. Khuyến nghị kiểm tra tình trạng sức khỏe nhân

viên hàng ngày, chỉ làm việc khi sức khỏe tốt.

Nếu mắc hoặc nhiễm bệnh có thể gây ô nhiễm

thực phẩm, phải chủ động báo cáo cho quản lý

và không được làm việc tiếp xúc thực phẩm

trong thời gian nhiễm bệnh.

8. Nếu nhân viên có các triệu chứng bất thường như

tiêu chảy, nôn ói, hoặc các triệu chứng rối loạn tiêu

hóa khác, để phòng ngừa lây lan bệnh cho người

khác, nhân viên cần nghỉ tại nhà cho đến khi các

triệu chứng biến mất hoàn toàn ít nhất 48 giờ, mới

được phép quay lại làm việc có liên quan đến thực

phẩm.



3) Các hành vi không phù hợp với quy định vệ sinh cá nhân
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2-4 Những lưu ý chi t iết về trang phục làm việc sạch sẽ 

và đạt chuẩn của nhân viên ngành dịch vụ ăn uống

1. Trang điểm, thoa son môi.

2. Đeo quá nhiều trang sức ở tay (thường gặp là không tháo đồng hồ,

nhẫn, vòng tay).

3. Móng tay quá dài, sơn móng tay.

4. Không đeo khẩu trang trong khi làm việc hoặc đeo không đúng cách

(không che kín mũi và miệng).

5. Tái sử dụng khẩu trang dùng một lần sau khi đã dùng hoặc khi đã bị

bẩn rõ rệt.

6. Không rửa tay theo đúng các bước quy định.

7. Không băng kín vết thương ở tay trước khi đeo găng rồi mới làm việc.

8. Khi tay tiếp xúc với thực phẩm chín hoặc thực phẩm ăn liền, nếu chạm

phải vật có nguy cơ ô nhiễm thìkhông rửa tay lại hoặc thay găng sạch.

9. Nhân viên ngành ăn uống chế biến thực phẩm ăn liền nhưng đồng thời

hoặc ngay sau đó tiếp xúc với tiền hoặc các vật có nguy cơ ô nhiễm

khác.

Đeo khẩu trang dùng một lần sạch sẽ

để tránh vi khuẩn lây lan qua giọt bắn.

Khẩu trang

Không được đeo trang sức khi làm việc, 

ví dụ: bông tai, dây chuyền, đồng hồ, 

vòng tay, nhẫn…

Trang sức

• Phải thay giày làm việc.

• Không được mang giày cao gót 

hoặc dép khi làm việc.

• Giày làm việc phải luôn sạch sẽ.

• Giày làm việc nên chống thấm 

nước và chống trượt.

Giày

• Phải đội mũ hoặc nón trùm tóc sạch sẽ 

để tránh tóc hoặc bụi bẩn từ da đầu rơi 

vào thực phẩm.

• Kích thước phải đủ để che phủ hoàn 

toàn mái tóc.

Mũ hoặc nón

trùm tóc

• Phải mặc quần áo sạch sẽ.

• Khi đi làm mới thay đồng phục làm việc.

• Quần áo bẩn (bao gồm tạp dề bẩn, áo 

đầu bếp và các loại đồng phục bẩn) 

được lưu giữ trong khu vực làm việc 

phải để xa thực phẩm và khu vực chế 

biến.

Quần áo

• Tạp dề phải được giặt sạch hằng ngày.

• Khi rời khu vực chế biến (như đi vệ sinh 

hoặc đổ rác) phải cởi tạp dề.

• Tạp dề sau khi cởi phải treo tại khu vực 

sạch sẽ được chỉ định.

Tạp dề

Vệ sinh cá nhân phải tuân thủ quy định, mục đích chính là để tránh hành

vi sai lệch làm ô nhiễm thực phẩm. Các hành vi thường bị bỏ qua gồm:



Những năm gần đây, số vụ ngộ độc thực phẩm do vi-rú t Norovirus

trong ngành dịch vụ ăn uống ngày càng gia tăng. Nguyên nhân

chủ yếu là do nguồn nước nuôi trồng nguyên liệu bị ô nhiễm. Vì

vậy, doanh nghiệp phải đảm bảo nguồn nguyên liệu có xuất xứ rõ

ràng và xác nhận rằng sản phẩm đó an toàn để ăn sống (nếu dùng

cho món ăn sống). Ngoài ra, cần duy trì tình trạng sức khỏe tốt

của nhân viên, thường xuyên khử trùng dụng cụ và môi trường

làm việc bằng dung dịch có chứa clo để giảm thiểu nguy cơ lây

nhiễm và bùng phát Norovirus.

＇

2-4 Thiết bị rửa tay
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1. Trước, trong và sau khi chế biến thực phẩm

2. Sau khi xử lý thực phẩm chưa nấu chín, như thịt, hải sản, trứng…

3. Sau khi ho, hắt hơi hoặc xìmũi.

4. Sau khi đi vệ sinh.

5. Sau khi tiếp xúc với rác thải.

6. Sau khi lau dọn quầy, bàn hoặc dùng hóa chất để vệ sinh bề mặt khác.

7. Sau khi sử dụng điện thoại hoặc chạm vào tiền.

Rửa sạch tay là cách đơn giản và dễ thực

hiện nhất để phòng ngừa ô nhiễm chéo

thực phẩm, nhưng cũng là điều thường dễ

bị bỏ qua.

Việc giữ cho tay của nhân viên ngành ăn uống luôn sạch sẽ là vô cùng

quan trọng, vìtay là phương tiện chính truyền vi sinh vật. Cách hiệu quả nhất

để loại bỏ vi khuẩn gây bệnh và vi-rút chính là “rửa tay”. Dưới đây là các

trường hợp bắt buộc phải rửa tay:

(4) Rửa tay



(1) Quản lý mô i trường và cơ sở vật chất tại cơ sở kinh doanh

ăn uống

Yêu cầu về quản lý vệ sinh tại cơ sở kinh doanh ăn 

uống
Chương 3
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- Các khu vực có yêu cầu vệ sinh khác nhau, phải được phân tách và

quản lý hiệu quả, đồng thời bố trí đủ không gian cho việc vận chuyển

thực phẩm, nguyên liệu và dụng cụ.

- Khu vực quầy bán hàng phải được tách biệt rõ ràng với khu vực

chế biến, gia công và thao tác.

- Khu vực ăn uống (phục vụ khách) phải luôn được giữ vệ sinh

sạch sẽ trong suốt thời gian hoạt động.

Khu vực ô nhiễm

(Khu vực thao tác chung)
Tiếp nhận và rửa sạch

Khu trung gian Chế biến, nấu nướng

Khu vực sạch Đóng gói, bày biện món ăn

Khu vực không xử lý thực phẩm Văn phòng, nhà vệ sinh

Hình 3-1: Sơ đồ minh họa phân khu vệ sinh tại cơ sở kinh doanh ăn uống

B. Quản lý lưu thô ng khô ng khí tại cơ sở kinh doanh ăn uống

Hướng lưu thông không khí
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Không khí sẽ lưu thông từ nơi có áp suất 

cao sang nơi có áp suất thấp, tức là từ áp 

suất dương sang vùng áp suất âm.

• Giúp giảm nhiệt độ trong bếp.

• Giúp tăng độ thông tháng của không

khí trong bếp.

• Giúp cân bang áp suất, bù lại tình trạng áp

suất thấp cục bộ do hệ thống hút gió gây

ra trong bếp.

A. Quản lý phân khu và mức độ sạch sẽ tại cơ sở kinh doanh

- Khuyến nghị rằng khu vực kinh doanh (phục vụ khách) nên được duy

trìở trạng thái áp suất dương, trong khi khu bếp nên giữ ở trạng thái áp

suất âm, để luồng không khídi chuyển từ khu vực kinh doanh vào khu

bếp.

- Việc duy trìhướng lưu thông không khínày mang lại những lợi ích sau:
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3-2 Thiết bị hút khói dầu hiệu quả tại cơ sở ăn uống

C. Quản lý vệ sinh thiết bị rửa tay tại cơ sở kinh doanh ăn uống

- Cần có biện pháp xử lý khói và dầu mỡ nhằm tránh gây ô nhiễm dầu,

khói cho khu vực làm việc và khu vực phục vụ khách hàng.. Trong khu

vực kinh doanh, không nên để khách ngửi thấy mùi thức ăn chiên xào

từ bếp; nếu hiện tượng này xảy ra, phải nhanh chóng tìm ra và loại bỏ

nguyên nhân.

- Trong cơ sở kinh doanh nên hạn chế tối đa việc bố trí khu vực hút

thuốc. Nếu có nhu cầu bố trí thì nguyên tắc quy hoạch phải dựa trên

loại hệ thống điều hòa không khícủa cơ sở:

• Hệ thống điều hòa trung tâm: đặt gần cửa hồi gió .

• Hệ thống điều hòa dạng hộp và cửa sổ: không được bố trí.

• Cơ sở nhiều tầng: bố trí tại cửa hồi gió trên tầng thượng.

- Vị trí lắp đặt thiết bị rửa tay và làm khô tay phải hợp lý, với số lượng đủ

để nhân viên tại chỗ sử dụng. Thiết kế bồn rửa phải tránh tình trạng để

tay bị tái nhiễm bẩn sau khi rửa.

- Thiết bị rửa tay phải có nguồn nước chảy, xà phòng, khăn giấy hoặc máy

sấy tay, kèm theo bàn chải móng tay để chà rửa ngón tay; khi cần thiết,

phải bố tríthêm thiết bị khử trùng.

- Tại vị trídễ thấy cần dán bảng hướng dẫn các bước rửa tay rõ ràng, dễ

hiểu. Nếu có lao động nước ngoài, khuyến nghị bổ sung hướng dẫn rửa

tay bằng ngôn ngữ mà họ có thể hiểu được.



Yêu cầu về quản lý vệ sinh tại  cơ sở k inh doanh ăn uống 16

Khăn giấy lau tay

Xà phòng rửa tay

Thùng rác có nắp, 

mở bằng bàn đạp

chân là tốt nhất

Biển hướng dẫn rửa 

tay đúng cách

Sử dụng vòi nước điều 

khiển bằng khuỷu tay 

hoặc cảm ứng.

Cồn 70~75%

3-4 Thiết bị rửa tay

3-3 Trang web của Cục An toàn Thực phẩm và Dược phẩm đã cung cấp tài liệu 

tuyên truyền dịch sang nhiều ngôn ngữ về các bước rửa tay đúng cách, doanh 

nghiệp vui lòng tự tải về và sử dụng
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D. Quản lý vệ sinh hệ thống cấp nước tại cơ sở kinh doanh

E. Quản lý vệ sinh khu vực rửa tại cơ sở kinh doanh

3-5 Thiết bị rửa phải có chức năng rửa, tráng và khử

trùng hiệu quả (hình minh họa thiết bị rửa ba ngăn).

- Hệ thống đường ống nước uống và nước không uống phải được tách

biệt hoàn toàn. Nguồn nước dùng trong chế biến, nước làm đá và nước

rửa thiết bị, dụng cụ liên quan đến thực phẩm phải có vòi xả được phân

biệt rõ ràng.

- Bể chứa nước (bồn, bể, tháp) phải luôn được giữ sạch, vệ sinh ít nhất

1 lần/năm và có ghi chép lại.

• Khuyến nghị lưu lại ảnh trước và sau khi vệ sinh bể để phục

vụ kiểm tra.

• Nếu thuê đơn vị bên ngoài vệ sinh, phải lưu giữ hồ sơ liên

quan như phiếu thi công, ảnh chụp.

• Sau khi vệ sinh phải kiểm tra lại chất lượng nước.

- Khu vực rửa nguyên liệu thực phẩm phải được trang bị nguồn nước

chảy đạt tiêu chuẩn nước uống, và có thiết bị rửa, tráng, khử trùng hiệu

quả cho dụng cụ ăn uống.

- Thiết bị rửa dụng cụ ăn uống, 

vòi nước phải cao hơn mức 

nước đầy của bồn rửa để tránh

ô nhiễm ngược. Nếu không có

nguồn nước đạt tiêu chuẩn 

nước uống, phải sử dụng dụng

cụ ăn uống dùng một lần và bỏ

ngay sau khi dùng.



Cơ sở dịch vụ ăn uống lắp đặt trang thiết bị rửa chén ba ngăn thủ

công hoặc máy rửa chén tự động nhiệt độ cao để vệ sinh dụng cụ,

chén đĩa. Nếu lắp máy rửa chén nhiệt độ cao, áp suất nước của thiết

bị phải trên 23 pound trên mỗi inch vuông (23 lbs/ps). Các yêu cầu

trong quá trình rửa, tráng và khử trùng hiệu quả được quy định như sau:

※ Cần lưu ý khi rửa không được để nhiệt độ nước quá cao, để tránh

protein còn sót lại trên bề mặt dụng cụ bị biến tính do nhiệt, bám

dính trên bề mặt dụng cụ và khó làm sạch.

Yêu cầu thông số vận hành của thiết bị rửa chén bằng nhiệt độ cao

Bồn rửa
Nước ấm trên 45℃ có chứa chất tẩy rửa, 

khuyến nghị 45–49℃

Bồn tráng
Phải có nguồn nước chảy đủ mạnh, đảm bảo rửa 

sạch hoàn toàn chất tẩy rửa

Bồn khử trùng 

hiệu quả được 

thực hiện theo 

một trong các 

phương pháp sau

1. Nhiệt độ nước ≥ 80℃
(Rửa thủ công phải ngâm ≥ 2 phút)

2. Nhiệt khô ≥ 110℃
(Rửa thủ công phải gia nhiệt ≥ 30 phút)

3. Dung dịch clo dư 200 ppm (0,02%) 

(Rửa thủ công ngâm ≥ 2 phút)

4. Hơi nước ≥ 100℃
(Rửa thủ công phải gia nhiệt ≥ 2 phút)

Ghi chú: Khi nhiệt độ nước hoặc áp suất nước không đạt tiêu 

chuẩn, không được phép rửa chén.

(Theo Hướng dẫn thực hành tốt trong việc rửa chén bát 2012-09-07)

F. Quản lý vệ sinh trong quá trình hoạt động tại cơ sở kinh

doanh ăn uống
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- Nước uống của nhân viên phải được đặt ở khu vực riêng, khi có nhu

cầu uống phải rời khỏi khu vực làm việc mới được uống.

- Thiết bị tách dầu mỡ phải được vệ sinh thường xuyên.

- Thường xuyên vệ sinh và khử trùng môi trường, đồng thời ghi chép đầy

đủ tình hình thực hiện. Hằng ngày phải duy trìvệ sinh và khử trùng nhà

vệ sinh.

- Cơ sở kinh doanh phải thực hiện biện pháp kiểm soát phòng chống côn

trùng và động vật gây hại hiệu quả, tránh để xuất hiện hoặc để lại dấu

vết.
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• Lựa chọn đơn vị kiểm soát côn trùng có đủ

điều kiện và xác nhận giấy phép hành nghề

của đơn vị đó.

• Khuyến nghị duy trì vệ sinh môi trường làm

việc thay vì chỉ dựa vào việc khử trùng môi

trường để kiểm soát côn trùng.

• Trong quá trình phun thuốc diệt côn trùng,

cần tránh gây ô nhiễm cho dụng cụ trong cơ

sở; trước khi phun thuốc, thiết bị và dụng cụ

ăn uống phải được che chắn.

Nguồn ảnh: Cục Quản lý 

Hóa chất, Bộ Môi trường

• Trong giờ làm việc, nếu có khách đến,

phải tiếp đón tại phòng tiếp khách,

không được mời trực tiếp vào bếp.

• Nên hạn chế tối đa việc nhập hàng

trong giờ làm việc để giảm nguy cơ ô

nhiễm bếp.

3-7 Khách phải được tiếp tại 

phòng tiếp khách

3-6 Nhà bếp phải luôn khô ráo, sạch sẽ, 

tránh để côn trùng và vi sinh vật gây bệnh sinh sôi



(2) Quản lý vệ sinh thiết bị và dụng cụ tại cơ sở kinh doanh ăn uống

3-8 Nhà hàng phải chuẩn bị khăn giấy và đũa cho khách sử dụng
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Về phương pháp kiểm tra dư lượng dầu mỡ, tinh bột,

protein và chất tẩy rửa trên dụng cụ ăn uống, có thể

tham khảo “Phương pháp kiểm tra đơn giản dư lượng

dầu mỡ, tinh bột, protein và alkylbenzen sulfonate

trong dụng cụ ăn uống” do Cục An toàn Thực phẩm và

Dược phẩm công bố ngày 03/11/2023, hoặc tùy nhu

cầu quản lý có thể chọn phương pháp kiểm tra phù hợp,

ví dụ: sử dụng bộ kiểm tra nhanh có bán trên thị trường.

- Thiết bị và dụng cụ sử dụng trong quá trình chế biến phải được vận hành và

bảo dưỡng đúng cách để tránh gây ô nhiễm thực phẩm. Khi cần thiết, phân biệt

mục đích sử dụng bằng cách đánh dấu màu sắc.

- Dụng cụ ăn uống dùng một lần phải bỏ ngay sau khi sử dụng. Nếu chung bàn,

cần cung cấp muỗng, đũa, nĩa, dao hoặc dụng cụ chia món chuyên dụng để

tránh lây nhiễm chéo.

- Dụng cụ ăn uống cung cấp cho khách phải luôn khô ráo, sạch sẽ, bề mặt tiếp

xúc với thực phẩm phải nhẵn mịn, không được biến dạng, hư hỏng, nứt, mẻ

hoặc gỉ sét. Không để dư dầu mỡ, tinh bột, protein hoặc chất tẩy rửa còn sót lại.

Khi cần thiết, phải tiến hành kiểm tra vi sinh vật gây bệnh để đảo bảo an toàn.



- Việc lưu trữ thực phẩm và dụng cụ ăn uống phải có biện

phápchống bụi, chống côn trùng và các thiết bị vệ sinh cần thiết.

- Thiết bị, dụng cụ và các trang thiết bị khác dùng trong chế biến

thực phẩm phải luôn sạch sẽ:

3-9 Dụng cụ sau khi khô phải xếp chồng gọn gàng
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- Phương pháp để giữ sạch sẽ thiết bị, dụng cụ và các trang thiết bị

khác nhằm tránh ô nhiễm:

• Bố tríkhu vực riêng cho dụng cụ đã làm sạch, có phân khu quản lý và ghi

nhãn rõ ràng. Vị trí lưu trữ phải phù hợp, không đặt cạnh nguồn ô nhiễm

(như thùng rác hoặc nguyên liệu, dụng cụ chưa rửa).

• Bảo quản đúng cách: đựng trong hộp sạch hoặc dùng túi nhựa sạch bọc

dụng cụ đã làm sạch.

• Thiết bị và dụng cụ đã được rửa và khử trùng phải để khô hoàn toàn

trước khi xếp chồng bảo quản.

• Trước khi sử dụng cần kiểm tra và xác nhận dụng cụ đã sạch sẽ; sau

khi sử dụng phải rửa sạch.

• Thiết bị và dụng cụ đã được rửa và khử trùng phải tránh tái nhiễm bẩn

và giữ khô ráo.

• Trong quá trình rửa và khử trùng thiết bị, dụng cụ phải ngăn ngừa chất

tẩy rửa hoặc dung dịch khử trùng dính vào thực phẩm, bề mặt tiếp xúc

thực phẩm và vật liệu bao bìđóng gói.



- Cơ sở dịch vụ ngành ăn uống phải thực hiện vệ sinh, khử trùng

địnhkỳ toàn bộ thiết bị, dụng cụ và vật chứa. Khi rửa phải sử dụng

nước rửa đạt tiêu chuẩn nước uống, nếu sử dụng chất tẩy rửa, chỉ

được sử dụng loại chuyên dùng cho thực phẩm.

- Những dụng cụ, thiết bị nào cần khử trùng hoặc tiệt trùng và bằng

phương pháp nào?

3-11 Thớt phải phân biệt dùng cho thực

phẩm sống và chín (theo màu sắc)

3-10 Dụng cụ sau khi rửa sạch phải 

được lưu trữ phân khu

Các phương pháp khử trùng dụng cụ thường dùng trong ngành ăn uống

Đun sôi Hơi nước Nước nóng Dung dịch Clo Nhiệt khô

Khăn, giẻ

lau, v.v.

100℃
5 phút

100℃
5 phút

--- --- ---

Dụng cụ

ăn uống

100℃
1 phút

100℃
2 phút

80℃
2 phút

Clo dư hiệu quả ≤ 200 ppm, 

ngâm trong dung dịch ≥ 2 

phút

110℃
30 phút

Ghi chú: --- có nghĩa là không có khuyến nghị cụ thể về điều kiện sử dụng
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• Thớt, dao, muôi, chảo nấu ăn và dụng cụ ăn uống: xử lý bằng

nhiệt khô, hơi nước, nước nóng, dung dịch Clo hoặc phương

pháp hiệu quả khác.

• Khăn và giẻ lau: xử lý bằng hơi nước, nước sô i, dung dịch clo

hoặc phương pháp hiệu quả khác.



4-1 Phân khu xử lý riêng cho cá, động vật có vỏ và rau quả.

Quản lý vệ sinh trong quá trình chế biến món

ăn
Chương 4
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(1) Rửa và sơ chế nguyên liệu

Vídụ phân chia thời gian khi chỉ có một bồn rửa:

Thực

phẩm khô

Thực phẩm

chế biến sẵn

Thực phẩm

chế biến sẵn
Rau củ Thịt

Các loại

Trứng, cá, sò

Vídụ: nấm khô, 

tôm khô…
Món chay

Ví dụ: măng, 

dưa chua…

Món mặn

Vídụ: trứng bắc

thảo, trứng muối, 

mực khô…

Tỏi, gừng… Thịt bò, thịt cừu, 

thịt heo, thịt gà, 

thịt vịt

Sau khi rửa từng loại thực phẩm, phải vệ

sinh lại bồn rửa để tránh ô nhiễm chéo.

- Nhân viên trước khi làm các công việc khác nhau phải rửa tay sạch.

- Khi rửa các loại nguyên liệu khác nhau cần tránh lây nhiễm chéo. 

Có hai cách: 1- Phân chia theo khu vực ; 2- Phân chia theo thời gian

• Phân chia theo khu vực: Tại chỗ làm phải có khu rửa riêng cho từng 

loại, như khu rau củ, khu thịt, khu hải sản (cá, sò, nghêu),…

• Phân chia theo thời gian: Nếu chỉ có một khu xử lý (bồn rửa), thì phải 

chia theo thời gian, thứ tự: rau củ → thịt → cá, sò.



(2) Nấu nướng và chế biến

24 Quản lý vệ sinh trong quá trình chế biến món ăn

4-2 Đèn chiếu sáng phải có chụp bảo vệ

4-3 Bàn chế biến thực phẩm phải phủ thép không gỉ

1. Khu vực làm việc thông thường phải có độ sáng tối thiểu 100 lux, khu

vực bàn thao tác hoặc chế biến phải đạt ít nhất 200 lux. Nguồn sáng

không được làm thay đổi màu sắc của thực phẩm. Đèn chiếu sáng

phía trên khu vực thực phẩm phải có tấm bảo vệ (chống vỡ, chống bụi)

và phải được vệ sinh thường xuyên.

2. Bàn chế biến thực phẩm nên phủ bằng thép không gỉ.

Lưu ý:

• Gỗ lót bên dưới phải được bọc hoàn toàn bằng thép không gỉ để

tránh gỗ bị mục, ẩm hoặc sinh vi khuẩn.

• Bàn làm mìhoặc thực phẩm bột có thể dùng mặt đá cẩm thạch theo

nhu cầu, nhưng tránh tiếp xúc với các chất có tính axit.
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3. Thực phẩm, hộp đựng và dụng cụ không được đặt trực tiếp xuống sàn

(kể cả khi chúng chưa rửa) để tránh bụi bẩn và ô nhiễm.

4. Bếp nên có hệ thống bổ sung không khí (Air Make-up System) với các

chức năng và ưu điểm:

4-4 Bếp nên có hệ thống bổ sung không khí

5. Trong quá trình nấu nướng, nên dùng bếp hiệu suất nhiệt cao để giảm

nhiệt độ trong bếp, tránh tạo điều kiện cho vi khuẩn gây bệnh sinh sôi.

6. Nhà hàng Trung thường dùng bếp thổi gió, ưu điểm là lửa mạnh, xào

nhanh, nhưng gần 70% nhiệt lượng bị thất thoát ra ngoài tạo nhiệt độ

cao và ảnh hưởng tới việc vệ sinh bếp.

7. Bếp ăn tập thể nên ưu tiên dùng nồi quay bằng gas và tủ hấp/nướng hai

chức năng, để giảm khói dầu và nhiệt thải.

8. Dầu ăn khi chiên rán, nếu hàm lượng hợp chất phân cực toàn phần

(total polar compounds) đạt 25% thìphải thay dầu mới, không được tiếp

tục sử dụng.

9. Các món nguội phục vụ trong tiệc nên dùng thực phẩm đã xử lý bằng

axit hoặc sấy khô, để đảm bảo an toàn thực phẩm.

10. Khi xào nấu, tránh đảo chảo quá nhiều.

4-5 Đảo chảo quá nhiều dễ gây cháy

và dính dầu bẩn

- Bù lại lượng không khíbị hút ra.

- Cách nhiệt.

- Giảm nhiệt độ.

＊Đảo chảo quá nhiều có thể gây cháy trong

bếp và làm bếp bám dầu mỡ, mất vệ sinh.



11. Thịt heo và thịt gà phải nấu chín hoàn toàn, tránh tình trạng ngoài chín

trong sống.

12. Dụng cụ dùng cho thực phẩm sống và chín phải tách riêng. Dao và thớt

sau khi dùng phải rửa sạch và khử trùng ngay.

Thớt:

4-6 Chế biến thịt không đúng cách

dễ gây ngoài chín trong sống

4-7 Thực phẩm sống và chín không nên dùng chung

dụng cụ, rất dễ gây nhiễm bẩn
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- Nấu chín thịt heo, thịt gà để phòng ngừa ký

sinh trùng và các vi khuẩn gây bệnh.

- Nhân viên phục vụ không được hỏi khách:

“Anh/chị muốn thịt heo hoặc gà tái mấy

phần ?”.

- Thịt heo và một số loại thịt gia súc phải nấu

chín hoàn toàn, không được phục vụ tái

hoặc chưa chín kỹ.

- Bò bít tết (thịt bò) khi nấu, nhiệt độ ở giữa

miếng thịt phải đạt ít nhất 80°C để tránh

ngộ độc.

- Hải sản tươi sống phải nấu chín trước khi

ăn để tránh nguy cơ ngộ độc thực phẩm do

vi sinh vật hoặc ký sinh trùng.

• Cần ít nhất 2 cái để dùng riêng cho thực phẩm sống và chín.

• Chuẩn bị thêm 3 cái, dùng riêng cho rau củ, cá – hải sản, và thịt.



13. Thực phẩm tươi sống dùng để trang trí trên hoặc dưới món ăn chín

phải được rửa sạch và khử khuẩn trước khi sử dụng.

16. Sàn bếp (trừ khu ô nhiễm) phải luôn khô ráo, sạch sẽ. 

Nhược điểm khi sàn ẩm ướt, trơn trượt:

- Dễ gây té ngã, chấn thương.

- Khu vực ẩm ướt, nếu không quản lý tốt dễ gây lây nhiễm chéo.

- Nơi ẩm ướt dễ phát sinh vi khuẩn.

17. Trong quy trình chế biến phải có biện pháp tránh lây nhiễm chéo.

18. Thực phẩm sống, nguội phải được sơ chế và chế biến ở khu vực 

riêng.

19. Nơi nuôi trồng thủy sản tươi sống phải tách biệt rõ ràng với nơi chế 

biến.

20. Trong thời gian chế biến, việc ra vào nguyên liệu, thành phẩm và 

nhân viên phải được kiểm soát phù hợp.

21. Khu vực ăn uống phải luôn giữ sạch sẽ.

4-8 Nhiệt độ vi khuẩn dễ phát triển nhất là 16~49°C

14. Thức ăn đã nấu chín nên dùng ngay. Nếu cần bảo quản lạnh, chia

thành nhiều hộp nhỏ và cho vào tủ lạnh nhanh chóng, để nhiệt độ

trong và ngoài thực phẩm đồng đều, tránh tình trạng ngoài lạnh trong

nóng, giảm nguy cơ vi khuẩn phát triển.

15. Bảo quản lạnh dưới 7°C, đông lạnh dưới -18°C, giữ nóng trên 60°C.

Thức ăn phải được che đậy hoặc bao gói để phân loại bảo quản.
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- Trụng nước sôi.

- Chần.

- Rửa bằng dung dịch giấm ăn.

- Rửa bằng dung dịch clo 50–100 ppm, sau đó dư lượng clo dư còn

lại phải dưới 1 ppm.



(3) Bày biện món ăn và đóng gói thực phẩm

1. Khu vực chia món và đóng gói là khu vực sạch, nhân viên ra vào phải

được kiểm soát nghiêm ngặt.

Yêu cầu chính:

1) Phải có bồn rửa tay để nhân viên có thể rửa tay bất cứ lúc nào.

2) Khu vực phải duy trìáp suất dương để giữ không khísạch.

3) Cửa ra vào phải kiểm soát một chiều.

2. Quầy bày món nhà hàng Buffet phải có thiết bị chống bụi, chống giọt bắn.

Lído: Nhằm ngăn ngừa hơi thở hoặc giọt bắn từ nhân viên và khách hàng

làm ô nhiễm thực phẩm.
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4-9 Thiết bị chống bụi và giọt bắn cho quầy buffet

3. Nơi bán và bảo quản thực phẩm phải sạch

sẽ, có biện pháp ngăn chặn côn trùng,

chuột và các nguồn bệnh.

4. Thực phẩm giữ nóng phải duy trìở nhiệt độ

trên 60°C.

5. Thức ăn đã chế biến phải được bảo quản

và phục vụ ở nhiệt độ thích hợp; không để

ở nhiệt độ phòng quá 2 giờ. Thức ăn chín

và món dễ hỏng phải cho vào tủ lạnh kịp

thời; khi giữ nóng, nhiệt độ phải duy trì trên

60°C.

6. Thức ăn chế biến sẵn (không do bếp tự làm)

phải có biện pháp ngăn ngừa hư hỏng, ôi

thiu và đảm bảo vệ sinh an toàn.

4-10 Nhiệt độ giữ nóng phải

duy trì trên 60℃ (142°F)



7. Hàng hóa trong kho phải được phân loại và đặt trên pallet, kệ, hoặc biện

pháp khác, không được đặt trực tiếp xuống sàn, và phải duy trìthông gió

tốt.

8. Phải có nhân viên chuyên trách quản lý vệ sinh thực phẩm trực tiếp

giám sát tại hiện trường.

9. Trong công tác lưu trữ và bán hàng phải tuân theo nguyên tắc nhập

trước, xuất trước (FIFO).

10. Nếu cần kiểm soát nhiệt độ, độ ẩm trong quá trình bán hàng và lưu kho,

phải lập phương pháp giám sát và tiêu chuẩn kiểm soát rõ ràng sau đó

thực hiện theo đúng quy định.

11. Trong quá trình bán hàng và lưu kho, phải kiểm tra định kỳ nhãn và tình

trạng bảo quản của sản phẩm. Nếu có bất thường phải xử lý ngay để

đảm bảo chất lượng và vệ sinh của thực phẩm hay phụ gia thực phẩm.

12. Vật liệu hoặc bao bì có nguy cơ gây ô nhiễm nguyên liệu, bán thành

phẩm hoặc thành phẩm phải có biện pháp ngăn ngừa lây nhiễm chéo,

nếu không thìcấm lưu trữ chung với nguyên liệu.

13. Nơi bán hàng phải có ánh sáng trên 200 lux, nguồn sáng không được

làm thay đổi màu sắc thực phẩm.

14. Cơ sở kinh doanh thực phẩm đông lạnh, thực phẩm lạnh phải tuân thủ

các quy định chuyên môn liên quan.

15. Người bán không được tự ý thay đổi điều kiện bảo quản do nhà sản

xuất quy định. Thực phẩm đông lạnh phải giữ nhiệt độ trung tâm dưới

-18°C, thực phẩm lạnh giữ nhiệt độ trung tâm dưới 7°C và trên điểm

đóng băng.
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4-11 Sơ đồ kho lạnh/đông lạnh



16. Tủ đông, tủ lạnh phải được xả tuyết định kỳ và giữ sạch sẽ:

17. Nguyên liệu trong kho phải được phân loại theo nhóm thực phẩm. Thực

phẩm sống và chín không được để chung, phải tách riêng và tuân thủ

nguyên tắc “nhập trước – xuất trước”. Nhiệt độ trung tâm của thực phẩm

đông lạnh phải dưới -18°C, thực phẩm lạnh phải dưới 7°C nhưng trên

điểm đông.

18. Đối với đơn vị tiệc ngoài, ngoài các yêu cầu trên còn phải tuân thủ:

30 Quản lý vệ sinh trong quá trình chế biến mó n ăn

1) Thực phẩm đông lạnh phải có bao gói kín hoàn toàn. Không được

dùng ghim kim loại hoặc dây thun để cố định bao bì. Bao bì bị rách

hoặc hư hỏng thìkhông được phép bán.

2) Thực phẩm đông lạnh và thực phẩm lạnh phải được bảo quản và bán

riêng biệt.

3) Khi bày bán trong tủ đông/lạnh, không được vượt quá vạch tải tối đa

để giữ tuần hoàn khílạnh và chất lượng thực phẩm.

4-12 Đơn vị cung cấp tiệc phải chế biến trong khu vực có mái che

1) Khu vực nấu nướng và khu vực phục vụ phải có mái che,

không được để thực phẩm phơi nắng, dính mưa hoặc tiếp xúc nguồn

ô nhiễm, phải có thiết bị làm lạnh / đông lạnh đầy đủ.

2) Khi chế biến phải tuân thủ nguyên tắc tươi – sạch – nhanh – nấu chín

kỹ – bảo quản lạnh đầy đủ, và không để ô nhiễm chéo.

3) Khi phục vụ tiệc trên 200 người, phải báo cáo trước 3 ngày cho Cục

(hoặc Sở) Y tế nơi tổ chức tiệc, gồm: đơn vị bên tổ chức, bên nhận

phục vụ, địa điểm, số lượng khách và thực đơn.
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